
























































































































「（生鮮制） ｜（生：~食品） ｜（生紅食品） ｜ （加工食品） : 
J I ・水産加工品の一部 ｜ ｜ ・グロサリイ食品l
｜ ／ヘ （ ＼ 常温温度帯｜・パン I I 
! I 乾燥野菜 〈 〈 ｜ ｜ 開 : 
: I ・予冷野菜 ／ ι~ ＼恒温温度帯｜ ・マヨネー ズ ｜ 〈 ｜
I I I bうろ4 I I I そ ｜ 
I I U効 I ｜・牛乳 ｜ 主！
｜ ・食 肉 ｜ ・規格肉 ｜ 杉クラゴ I I I ・ノてタ－ v I 
I I I 杉勿 j冷蔵温度帯！ ・ハム・ソー セージ｜ ザ
｜ ・生鮮魚 ｜ ・水産加工品 l 杉ラタ I I I ズ
: I ¥ 切 ／ ｜ ・ヨ グールト類 I ! 
！ ・冷凍魚 ｜ ・素材冷食 "'-.! / '¥,._ v 冷凍温度帯｜ ・調理済 ｜・ アイスクリー ムil I （肉魚農産γ ）＼ ｜ 冷凍食品 I J 
ノ 句工食品 ｜ 
I 生鮮食品 I . 
生鮮的！ 加工食品化 加工食品 一 生鮮食品化 : 
L一一一一一一一一一一一一一一一一一一一ー一一一一一一一一ー ーー 一一一一一一一一一一一一一一一」
常温温度帯……温度管理を行わない。
定温i恒温 。 ……冷蔵・冷凍ではないがなんらかの温度管理を行う もの
度｛冷蔵 ク ……0℃前後の温度帯 （実際には＋5℃からー5℃まで）












































































































































































野 菜 果 実 精 肉
小 売店 38.5 46.1 34.5 
ス ー パ ー 51.6 40.1 54.6 
百貨店 1.9 1.9 3.1 
生協 ・購買 5.0 4.8 6.8 
その他 3.0 7 .1 1.0 

































































































｜コー ヒー 飲料群 ｜
ジョー ジ7




























































































1 ）梅沢昌太郎 『食品のマーケテイングj白桃書房 昭和61年 p 2. 
2）梅沢昌太郎 『食品のマーケティングj白桃書房 昭和61年 P-306. 
